Kochen mit AMC

Schritt fUr Schritt zum perfekten Ergebnis
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Perfektes Gelingen
durch lemperatur- und
/eltkontrolle

Einzigartige Geschmackserlebnisse erzielen, mehr
Vitamine und Nahrstoffe erhalten, von Zeitersparnissen
profitieren und auch noch energieeffizient kochen:
alles einfacher als Sie denken.

Das AMC Premium Kochsystem basiert auf einem geschlossenen Kreislauf
und garantiert Ihnen durch den Einsatz einzigartiger Technologien und
Komponenten eine optimale Temperatur- und Zeitkontrolle fur nahrstoff-
schonendes, zeitsparendes Kochen sowie gesundes und vor allem
leckeres Essen.

Nutzen Sie diese Broschure als praktische Hilfe im Alltag. Rasch werden
Sie merken, dass Kochen mit AMC genial einfach, schnell und praktisch ist.
Entdecken Sie die Lust am gesunden und genussvollen Kochen. Wir
wunschen lhnen viel Spal3 beim Kennenlernen und Ausprobieren lhrer
AMC Produkte.

Herzliche GriuBe
lhre AMC






Sehen, wie es
perfekt wird

Kochen mit AMC bedeutet, dass Sie wissen,
welche Temperaturen beim Kochen in Ihren
Topfen und Pfannen herrschen.

Der Visiotherm misst die Temperatur im Topf und zeigt Sie Ihnen an.
Nur durch Temperaturkontrolle haben Sie stets die Sicherheit, mit
der genau richtigen Temperatur zu garen, kochen oder zu braten und
somit Vitamine und Nahrstoffe optimal zu erhalten. Die Temperatur-
kontrolle mit dem Visiotherm ist lhre Garantie flr eine schonende
Zubereitung und ein gesundes, schmackhaftes Ergebnis.

Dank Visiotherm-Temperaturkontrolle in Topf und Pfanne.



Visiotherm

Wenn sie sich noch nicht mit dem AMC Kochsystem
auskennen, ist es zu Beginn am einfachsten, sich beim
Kochen am Visiotherm zu orientieren. Die einzelnen
Fenster geben Ihnen einen Hinweis darauf, fur welche

Kochmethode sie geeignet sind und was Sie damit
machen konnen.

Aktionsfenster
Erreicht der Zeiger das Fenster,
ist eine Interaktion notwendig.

Temperaturskala

Temperaturbereich
Die ideale Temperatur fur
die gewahlte Kochmethode

Temperaturanzeiger
Zeigt, wo sich die Temperatur
befindet









HOren, dass alles
stimmt

Nicht nur die Temperatur allein ist entscheidend
fUr bestes Gelingen, sondern auch die gewahlte
Zeit. Akustische Signale zu Kochzeiten und
Temperaturregelung geben Ihnen die Sicherheit,
nichts zu verpassen.

Der Audiotherm erganzt den Visiotherm perfekt. Er wird ganz einfach
auf den Visiotherm aufgesetzt und ruft Sie, wann immer etwas zu tun
ist. AuBerdem ermdoglicht die AMC App eine kinderleichte Steuerung

des Audiotherms Uber mobile Endgerate und erlaubt es Ihnen, sich
auch auBerhalb der Horweite Ihres Audiotherms zu bewegen.

Verlassen Sie sich auf den Audiotherm.
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Kochen mit dem
Audiotherm

Der Audiotherm macht Uber Signaltone horbar, was im

Topf passiert und gibt Innen Hinweise, ob Sie etwas tun
sollten und was.

Ein Blick auf das Display sagt Ihnen:

= welchen Temperaturbereich Sie gewahlt haben

= wann der Kochprozess gestartet wird (unmittelbar oder mit Startaufschub)*
= Ob die Temperatur zu hoch (-) oder zu niedrig (+) ist

= Ob die Kochzeit zu Ende ist oder wie lange sie noch dauert
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*Die Funktion ,Startaufschub” nicht flr verderbliche Lebensmittel verwenden, die gekihlt werden muissen
(rohes Fleisch, roher Fisch und Milchprodukte).
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Einfache Bedienung des Audiotherms
mit der AMC App

Die AMC App ist an den Audiotherm gekoppelt,
spiegelt das Display des Audiotherms und
ermdglicht Innen die kinderleichte Steuerung des
Audiotherms Uber mobile Endgerate lhrer Wahl.







—rleben, wie alles von
selbst gelingt

Es gehort zum Reiz des Kochens, vieles selbst
zu machen und im Blick zu behalten. Doch
manchmal ist es auch in der Kuche schon,

die Zugel aus der Hand zu geben.

Nutzen Sie die mobile Kochplatte Navigenio in Verbindung mit

dem Audiotherm, sorgen beide Komponenten selbstandig fur ein
perfektes Temperatur- und Zeitmanagement. Freuen Sie sich auf

entspanntes Kochen, beste Ergebnisse und Uber gewonnene Zeit.

Mit kontrolliertem Kochen haben Sie Zeit fur
andere Tatigkeiten.
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<ontrolliertes Kochen
Mit Audiotherm und
Navigenio

Sobald Sie die Funktion des temperaturkontrollierten Kochens nutzen und
auch mit dem Audiotherm zurechtkommen, kénnen Sie in diesem nachs-
ten Schritt das kontrollierte Kochen ausprobieren. Das Zusammenspiel von
Audiotherm und Navigenio bietet eine automatisch geregelte Energiezufuhr
und ermdglicht somit das kontrollierte Kochen.




Kontrolliertes Kochen am Beispiel von Gulasch-Kartoffeleintopf mit Secuquick
softline:

Bereiten Sie alle Zutaten vor und braten Sie alles nach Rezept auf
dem Navigenio an. Setzen Sie den Secuquick softline auf und
verschlieBen Sie ihn.

Schalten Sie den Drehknopf auf «A».

Nehmen Sie sich den Audiotherm zur Hand und schalten Sie ihn
durch Dricken einer beliebigen Taste ein.

Wahlen Sie mit der mittleren Taste das Kochprogramm. Setzen
Sie ihn auf den Visiotherm auf und geben Sie die Kochzeit laut
Rezept mit den Tasten +/- ein.

Wenn der Navigenio blau blinkt und das Funk-Symbol auf dem
Audiotherm-Display erscheint, sind Audiotherm und Navigenio
Uber Funk verbunden. Die Temperatur wird selbststandig gesteu-
ert und die Zeit Uberwacht.

Sie werden mit einem Signal benachrichtigt, sobald die Zeit
abgelaufen ist.

Nachdem die eingestellte Kochzeit abgelaufen ist, wird die
Warmhaltefunktion eingeschaltet. Das heiBt, dass Ihr Gericht
eine Stunde lang bei 60 °C warmgehalten wird.

17
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Kochmethoden
aut einen Blick

Temperaturkontrolliertes Kochen mit AMC bietet die perfekte Losung flr alle Zutaten und Gerichte. Neben
dem richtigen Kochsystem erfordern die verschiedenen Zutaten auch die passende Kochmethode. So
gelingen Gerichte nicht nur sicher, sondern Sie kommen meist auch vitaminschonend und kinderleicht zum

optimalen

Geschmackerlebnis. Ubrigens: Es gibt auch Zutaten, die mit mehreren Methoden zubereitet werden kénnen.
Hier wird Ihnen Ihre zunehmende Erfahrung behilflich sein, und Sie kénnen Ihrer Kreativitat freien Lauf lassen
und natUrlich lhre Lieblingsrezepte einfach mit der passenden AMC Methode nachkochen.

Erhalten Sie hier einen Uberblick tber die verschiedenen Kochmethoden, die auf den Folgeseiten detailliert
beschrieben werden. Am Schluss verrat Ihnen eine Tabelle die optimalen Gar- und Kochzeiten fur haufig
verwendete Lebensmittel bei unterschiedlichen Zubereitungsarten.

=

Braten ohne Zusatz von Fett
Eignet sich hauptsachlich zum Braten von diversen Fleischarten, aber auch fur diinne Fladen-
brote oder GemuUse.

Mit dieser Methode brat und wendet man Fleisch bei der optimalen Brattemperatur und zum
perfekten Zeitpunkt. Und das ohne Zusatz von Fett.

Vorteil: ~ Man vermeidet das Uberhitzen von Fetten und reduziert die Bildung von
gesundheitsschadlichen Stoffen.

Garen ohne Zusatz von Wasser
Eignet sich besonders zum Garen von verschiedenen Gemusesorten sowie Kartoffeln.

Bei dieser Methode gart man vor allem GemUse oder Friichte schonend im eigenen Dampf
und nur mit dem Tropfwasser bei einer Temperatur von ca. 80 — 98 °C.

Vorteil:  Durch die schonende Zubereitung werden empfindliche Vitamine, Mineralstoffe und
bioaktive Pflanzenwirkstoffe erhalten und kdnnen sich entfalten.

Dampfen mit EasyQuick

Eignet sich insbesondere zum Dampfen von Fischgerichten, Gemuse, Dumplings und vielem
mehr. Alles, was in einem Dampfgarer gelingt, empfiehlt sich auch fiir das Dampfen mit Easy-
Quick.

Diese Methode gart die Speisen schonend Uber Wasserdampf bei 97 — 99 °C.

Vorteil:  Weniger Energieverbrauch und zudem schnelleres Aufwarmen als herkémmliche
Dampfgarer, da der Garraum viel kleiner ist



soft
turbo

60 °

Soft- und Turbo-Schnellkochen mit Secuquick softline
Eignet sich besonders fur lang zu kochende Fleischgerichte, Eintopfe, Brihen, Hiulsenfrichte,
TiefkUhlgemUse, aber auch fur Nudeln und Risotto.

Bei dieser Methode kocht das Gargut mithilfe von Temperaturen tber 100 °C.

Vorteil: ~ Durch die héhere Temperatur erreicht man eine schnellere Zubereitung als mit
herkdmmlichen Methoden.

Backen und Gratinieren mit Navigenio
Eignet sich zum Backen von Pizza, Kuchen und Broten sowie zum Gratinieren von Gemuse oder
Auflaufen. Aber auch Fleischgerichte mit Kruste kdnnen mit der Gratinierfunktion zubereitet werden.

Vorteil:  Das Backen und Gratinieren mit Navigenio ist praktisch, handlich und
vor allem energieeffizient.

Offenes Braten
Eignet sich besonders flr schnelle Speisen und Snacks mit kurzer Bratzeit wie beispielsweise
Eiergerichte oder Fladenbrote.

Bei dieser Methode kontrolliert man die perfekte Brattemperatur nicht mit dem Visiotherm,
sondern mit der Zugabe eines Wassertropfens. Auch hier gilt: Ist die perfekte Brattemperatur
erreicht,

kann man die Speisen einfach zubereiten. Das Braten erfordert meist so wenig Zeit, dass man den
Wendepunkt mit dem Auge bestimmt.

Vorteil:  Leichtes, unkompliziertes Zubereiten von Speisen

Frittieren
Eignet sich zum Frittieren/Ausbacken von klassischen Frittiergerichten wie beispielsweise
Pommes Frites, Chicken Nuggets oder stBBen Hefeteigkrapfen.

Bei dieser Methode wird die Temperatur des Frittierdls mit dem Visiotherm kontrolliert. So ist die
optimale Starttemperatur zum Frittieren sichergestellt.

Vorteil:  Das Ol liberhitzt dank der Temperaturkontrolle nicht. Das bedeutet,
es entsteht kein gesundheitsschadliches Acrylamid und auch kein Acrolein.

60 °-Funktion
Eignet sich besonders zum Aufwarmen, aber auch zum Warmrauchern von Speisen oder
Sous-vide-Garen bei 60 °C.

Diese Methode funktioniert nur, wenn Navigenio und Audiotherm zusammen genutzt werden.
Hierbei
wird das Topfinnere langsam auf 60 °C erhitzt und die Temperatur stabil gehalten.

Vorteil:  Schonendes Erhitzen/Aufwarmen von Speisen

19






Jmgang mit dem Herd

lhre AMC Topfe und Pfannen k&nnen auf allen tUblichen Herdarten verwendet

werden.

So finden Sie die richtige Herdeinstellung:

Elektro/Navigenio

Induktion

Hochste Stufe

Niedrige Stufe

Ausgeschaltet und mit
Restwarme arbeitend

Anmerkungen/Wichtige

Infos

Generell gilt:

Hochste Stufe

Y3 der hdchsten Stufe

Ohne Energiezufuhr

In den Rezepten wird
meist von Elektroher-
den ausgegangen.
Der AMC Navigenio
wird hierbei als ganz
normaler Elektroherd
benutzt.

Hochste Stufe (niemals Booster oder
Powerstufe verwenden)

Y2 der hdchsten Stufe

Null oder kleinste Stufe verwenden

Der Hauptunterschied bei Induktion
ist, dass man selten ganz ausschal-
ten kann, sondern auf kleinster Stufe
ziehen lasst. Induktionsherde
erzeugen aufgrund ihres Funktions-
prinzips keine Restwarme wie
Elektroherde.

Induktionsherde bieten unterschiedli-
che Leistungsvermogen. Passen Sie
gegebenenfalls die Stufe an ihrem
Herd an.

GroBte Flamme

Kleine Flamme

Kleinste Flamme
verwenden

Ebenso wie bei
Induktion empfehlen
wir hier, selten ganz
auszuschalten,
sondern den Herd auf
kleiner Flamme zu
belassen.

Verwenden Sie stets den zur GroBe der Kochstelle passenden Topf. Besondere Vorsicht ist geboten bei:
- Gas: Flammen sollten nie Uber den Topfrand hinaus reichen.
- Induktion: Bei flachen Tépfen oder Pfannen niemals die Flex-Induktionsherd-Felder verwenden. Diese

kédnnen Pfannenrand und/oder Griffe erhitzen.

Ein summendes Gerausch auf Induktionsherden ist normal, lassen Sie sich davon nicht irritieren.

21
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Braten ohne Zusatz
vOnN Fett

Eignet sich hauptsachlich zum Braten von diversen Fleischarten, aber auch

fur dinne Fladenbrote oder GemUse. Mit dieser Methode brat und wendet man
Fleisch bei der optimalen Brattemperatur und zum perfekten Zeitpunkt. Und
das ohne Zusatz von Fett.

lhre Vorteile:

- Kein Uberhitzen des Bratguts dank AMC Temperaturkontrolle

- Durch das Braten ohne Zusatz von Fett vermeidet man das Verbrennen des Bratfetts.
- Keine unnotigen Kalorien durch Bratfett

- Der Eigengeschmack des Bratguts bleibt unverfalscht erhalten.

- Saucen sind durch das Braten ohne Zusatz von Fett kalorienarmer.

Das Prinzip kurz erklart:

- Den trockenen, leeren Topf mit aufgelegtem Deckel auf hdchster Stufe aufheizen.

- Sobald der rote Zeiger das Brat-Fenster erreicht, Deckel abnehmen, Fleisch einlegen, auf niedrige
Stufe schalten und je nach Fleischart offen oder mit Deckel (und Wendepunkt) braten
(siehe Tabelle Seite 24).

‘@ e Wendepunkt

Wenn der rote Zeiger den
Wendepunkt erreicht, ist
der optimale Zeitpunkt
zum Wenden erreicht.

Brat-Fenster
Wenn der rote Zeiger dieses
Fenster erreicht, ist die perfekte
Temperatur zum Anbraten
erreicht.




Braten ohne Zusatz von Fett am Beispiel einer Hahnchenbrust:

Leeren, trockenen Topf auf die Kochstelle stellen, Deckel
auflegen.

Auf hdchste Stufe schalten und aufheizen, bis der rote Zeiger
das Brat-Fenster erreicht (am besten gelingt das mithilfe von
Audiotherm).

= O+

Fleisch einlegen und andrtcken. Deckel wieder auflegen und
auf niedrige Stufe schalten.

G D)

Sobald der rote Zeiger den Wendepunkt erreicht (und der
Audiotherm ertdnt, falls Sie ihn verwenden), Deckel abnehmen
und Fleisch wenden.

Deckel auflegen, Herd ausschalten. Je nach Stérke einige
Minuten garziehen lassen.

o, 0
LI, ILI min
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Lebensmittel

Dinne
Fleischstlicke
(Schnitzel)
wie z. B.:
Saltimbocca,
Minutens-
teaks

Steaks

Dicke
Koteletts
Frikadellen,
Burger
Patties,
Hahnchen-
brust oder
-schenkel

24

Was kann ich noch

ahnlich zubereiten?

Geschnetzeltes

Garnelen, Langusten

Fettreicheren Fisch
wie Lachs

oder Makrele,
Fladenbrote, die ein
bisschen aufgehen
sollten (mit Hefe),
GemUse-Patties,
Getreide-Patties,
Soja-Patties etc.

Bratzeit

Bis 3 Min.

je Seite

3 -8 Min.

je Seite

8
— 15 Min.
je Seite

Vorgehen/

Beschreibung

Aufheizen bis zum
Brat-Fenster,
danach ohne
Deckel von beiden
Seiten anbraten.

Aufheizen bis zum
Brat-Fenster,
danach anbraten.
Anbraten, bis sich
das Bratgut leicht
vom Pfannenbo-
den 16st und dann
mit aufgelegtem
Deckel kurz bis
zum gewunschten
Gargrad ziehen
lassen.

Aufheizen bis zum
Brat-Fenster,
Fleisch einlegen
und Deckel
auflegen, auf nied-
rige Stufe reduzie-
ren, anbraten bis
zum Erreichen
des Wende-
punkts, danach
wenden und mit
minimaler oder
ohne Energiezu-
fuhr fertig garen
lassen.

Tipps

Beim Braten einer im
Verhaltnis zum Durch-
messer des Topfbo-
dens kleinen oder
mittleren Menge
Fleisch: Nach dem
Einlegen auf niedrige
Stufe schalten.

Wird viel Fleisch
gebraten, entweder den
Herd auf hdchster Stufe
belassen oder das
Fleisch in mehreren
Portionen anbraten.

Profitipp: Nur ca. 2 —

3 Min. je Seite anbra-
ten. Danach Pfanne auf
die Seite ziehen, Deckel
auflegen und die Steaks
noch 2 — 5 Min. ohne
Hitze nachziehen
lassen.

Um ein perfektes
Ergebnis zu erzielen,
siehe Rezept sowie
Daumentest.

Hahnchenbrust
bendtigt etwa 10 Min.
Garzeit nach dem
Anbraten.
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anbraten.

Tipps und Tricks fiir gutes Gelingen:

- Fleisch sollte beim Anbraten generell Raumtemperatur haben, nehmen Sie es ca.
eine halbe Stunde vor dem Braten aus dem Kuihlschrank. Das ist wichtig, damit die
Temperatur im Topf beim Einlegen des Fleisches nicht zu sehr abfallt und der Brau-
nungsgrad somit optimal ist.

- Das Fleisch immer griindlich mit einem Klichenpapier trockentupfen, bevor Sie es

- Geben Sie nicht zu viel Fleisch auf einmal in den Topf, da der Topfboden sonst zu
stark abkuhlt und das Fleisch zu viel Wasser zieht. Der Bratvorgang wére dann
nicht mehr optimal. Braten Sie gréBere Mengen Fleisch portionsweise an und
reduzieren Sie die Energie nur wenig.

- Die Garzeit hangt primér von der Dicke des Fleischstlickes ab. Je nach gewlinsch-
tem Gargrad empfehlen wir, den ,Daumentest” zu machen (siehe Box).

- Wenn sich zu viel Flussigkeit im Topf befindet, kann man danach beim ,,Ziehen
lassen“ den Visiotherm abschrauben, damit Dampf austreten kann. Oder Sie
nutzen den Fleischsaft und machen daraus eine schmackhafte Bratensauce.

- Wenn Sie mehrere Portionen hintereinander anbraten miissen, achten Sie darauf,
dass sich die Temperatur beim Einlegen des Fleisches immer im Brat-Fenster
befindet. Wir empfehlen, eingebrannte Bratriickstdnde auf dem Topfboden zwi-
schendurch zu entfernen.

Wie merke ich, ob mein Steak fertig ist?

rare (blutig)

Halt man Daumen- und Zeigefin-
gerspitze zusammen, splrt man
bei Druck auf den Daumenballen
denselben Widerstand wie bei
einem blutig (rare) gebratenen
Steak. Kerntemperatur: 49 —

52 °C*

medium (rosa)

Nimmt man Daumen- und
Mittelfingerspitze, entspricht der
Widerstand des Daumenballens
dem eines rosa (medium) gebrate-
nen Steaks.

Kerntemperatur: 55 — 56 °C*

well done (durch)

FUhlt sich das Steak wie der
Daumenballen an, wenn man
Daumen- und Ringfingerspitze
zusammenhalt, ist das Steak
durchgegart (well done).
Kerntemperatur: mind. 68 °C*

* Die Kerntemperatur in einem Fleischstiick wird an der dicksten Stelle gemessen. Fleischthermometer zum Einstechen gibt es in der

Haushaltsabteilung jedes Kaufhauses.



Weitere Bratvarianten:

Zum Anbraten empfindlicher Lebensmittel wie Zwiebeln, Knoblauch oder auch von Nissen

empfehlen wir folgende Vorgehensweise:

- Zwiebeln klein schneiden und im kalten Topf verteilen.

- Deckel auflegen und auf hochster Stufe bis zum Brat-Fenster aufheizen. Bei Erreichen des
Brat-Fensters auf niedrige Stufe schalten und Zwiebeln unter Rihren rdsten.

Um das optimale Kochergebnis zu erzielen, kann je nach Lebensmittelzusammensetzung
und Speise die Zubereitung leicht abgewandelt werden. Die AMC Rezepte bieten hierzu
optimale Hilfestellung: www.kochenmitamc.info
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(Garen ohne Zusatz
von \VVasser

Eignet sich besonders zum Garen von verschiedenen Gemusesorten sowie
Kartoffeln, MischgemUse oder auch Frichten. Bei dieser Methode gart das Gemuse
schonend im eigenen Dampf, nur mit dem Tropfwasser und bei einer Temperatur von
ca. 80 -98 °C.

lhre Vorteile*:
- Schonende Zubereitung: Erhalt und Entfaltung von empfindlichen Vitaminen, Mineralstoffen und
bioaktiven Pflanzenwirkstoffen wie beispielsweise:
= 50 % mehr Provitamin A (Carotinoid) in Kartoffeln
= 3 x s0 viel Vitamin B (Folsaure) in tiefgekihltem Spinat
= 50 % mehr bioaktive Pflanzenwirkstoffe
= 4 x so viele Mineralstoffe (Magnesium) in Mohren
- Ansehnliche Ergebnisse: Farbe und Textur der einzelnen Gemusesorten bleiben wunderbar erhalten.
- Der Eigengeschmack jedes einzelnen Gemuses kommt optimal zur Geltung und vermischt sich nicht
mit anderem Gargut, selbst wenn mehrere Gemusesorten gleichzeitig gegart werden.

*Im Vergleich zu herkémmlichem Kochen von GemUse in Wasser. Wissenschaftlich belegt: Quellen: Diverse Studien von
AMC International in Zusammenarbeit mit der Universitat Wien, Osterreich (2006), Universitat Koblenz, Deutschland (2009),
Hochschule Sion, Schweiz (2009).

Zwischen Topfboden, Kuhlwandzone und
Deckel lauft der geschlossene Kreislauf ab: e
I

Der Dampf...
1. steigt auf
2. kdhlt sich am Deckel ab

3. tropft vom Deckel wieder zurtick o “‘ “‘ e

4. und wird erneut erhitzt.

Genau in diesem Kreislauf gart das GemuUse in sehr
wenig Wasser schonend. Ergebnis: Alles schmeckt
authentischer und die wichtigen Inhaltsstoffe bleiben erhalten. o



Das Prinzip kurz erklart:

- Gemuse tropfnass in kalten Topf geben. Mit aufgelegtem Deckel auf hdchster Stufe aufheizen.

- Sobald der rote Zeiger das GemuUse-Fenster erreicht, auf niedrige Stufe reduzieren.
Der rote Zeiger pendelt sich zwischen GemUse- und Stopp-Fenster ein. Sollte der rote Zeiger
das Stopp-Fenster Ubersteigen, Energiezufuhr weiter reduzieren, ausschalten oder Topf vom
Herd nehmen. Sollte der rote Zeiger unter das Gemuse-Fenster fallen, Energiezufuhr erhéhen.

Gemuse-Fenster

Sobald der rote Zeiger dieses Fenster erreicht,

ist die perfekte Temperatur zum Garen ohne
Zusatz von Wasser erreicht und die Energiezufuhr
kann reduziert werden.

Temperaturbereich GemUse
Der rote Zeiger sollte sich wahrend dem Garen
in diesem Bereich befinden.

Stopp-Fenster

Zeigt die maximale Temperatur an. Wenn der
rote Zeiger dieses Fenster erreicht, Energiezufuhr
auf Minimum reduzieren oder ganz ausschalten.
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Garen ohne Zusatz von Wasser am Beispiel von Mischgemuse:

Gemuse laut Rezept vorbereiten, kurz abspUlen und tropfnass in
den kalten Topf geben. Deckel aufsetzen.

Fur ein optimales Ergebnis sollte der Topf zu ¥ bis % gefullt sein.

Topf auf hochster Stufe aufheizen, bis der rote Zeiger das
Gemuse-Fenster erreicht.

G O+

(Am besten gelingt das mithilfe von Audiotherm. Dann mussen
Sie den Zeiger nicht beobachten, sondern der Audiotherm
benachrichtigt Sie, wenn etwas zu tun ist.)

Wenn der rote Zeiger das Gemuse-Fenster erreicht, auf niedrige
Stufe schalten, so dass der rote Zeiger im Bereich zwischen
Gemuse- und Stopp-Fenster bleibt.

G D)

Wenn...

a das Stopp-Fenster erreicht wird: Energiezufuhr weiter
reduzieren, ausschalten oder sogar den Topf vom Herd
nehmen.

b der rote Zeiger unter das Gemuse-Fenster zurtckfallt, muss
die Energiezufuhr erhdht werden.

Nach dem Ende der Garzeit kann das GemUse direkt serviert
oder weiterverarbeitet (z. B. verfeinert oder Uberbacken)
werden.
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Tipps und Tricks fiir gutes Gelingen:

Das Gemise muss zumindest tropfnass sein. Soll Gemise mit niedrigem
Wassergehalt gegart werden (wie beispielsweise Rosenkohl), empfehlen wir,

ca. 2 EL Wasser zusétzlich in den Topf zu geben, um ein mégliches Anbrennen zu
verhindern. Das gleiche gilt fir lange abgelagertes Gemuse (haufig bei Kartoffeln).
Sollten Sie den Deckel wahrend dem Garen langer offen halten, geben Sie bitte
zwei Essloffel Flussigkeit hinzu, um den entwichenen Dampf zu ersetzen.

Beim Garen von quellenden Speisen (wie beispielsweise Reis, Milchreis,
Hulsenfriichte) sollte der Topf nur bis zu s gefillt werden, da sonst die Gefahr
des Uberkochens besteht.

Jeder Herd ist anders! Einige neuen Induktionsherde sind in der Leistung (Watt) so
stark, dass das Aufheizen im Vergleich zu anderen Herden sehr schnell geht.
Achten Sie auf rasche Energieregulierung, um ein Anbrennen zu vermeiden.

Mit dieser Methode kann nicht nur GemUse zubereitet werden, es kbnnen auch
Fischstlicke oder Meeresfriichte wie beispielsweise Garnelen auf dem Gemise
mitgegart werden. Wir empfehlen, zuerst das Gemuse mit einer kiirzeren Garzeit
als im Rezept angegeben zu garen und anschlieBend beispielsweise Garnelen
darauf zu verteilen und 3 — 4 Minuten fertig zu garen.

Die Garzeiten verschiedenster Zutaten entnehmen Sie bitte der Gar- und
Kochzeitentabelle auf Seite 56 —58. Viele bunte AMC Rezepte finden Sie unter
www.kochenmitamc.info
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Schnellkochen mit
Secuqguick softline

Schnellkochen eignet sich besonders fur lang zu kochende Gerichte. Bei dieser
Methode kochen die Speisen mithilfe von Uberdruck bei Temperaturen von Uber
100 °C, im Softbereich bei 103 — 113 °C und im Turbobereich bei 108 — 118 °C.
Durch die hoheren Temperaturen kann man mit dem Secuquick softline schneller
kochen als nach herkdmmlichen Kochmethoden.

lhre Vorteile:

- Die héhere Temperatur ermdglicht eine schnellere Zubereitung als herkémmliche Methoden.
- Jeder 20- und 24-cm-Topf von AMC kann zu einem Schnellkochtopf umgewandelt werden.”
- Energieersparnis von bis zu 50 % durch klrzere Kochzeiten

- 80 % Zeitersparnis gegenuber herkommlichem Kochen

* Wir empfehlen jedoch, die flachsten Varianten (20 cm/2,3 | und 24 cm/2,5 |) nicht mit dem Secuquick zu verwenden. Weitere
Informationen entnehmen Sie bitte der Gebrauchsanleitung von Secuquick softline.

Das Prinzip kurz erklart:

- Der Topf wird mit den gewlnschten Zutaten gefUllt, mit Secuquick softline verschlossen und auf
hdchster Stufe aufgeheizt.

- Sobald der rote Zeiger das gewlinschte Fenster erreicht (Soft- oder Turbo), auf niedrige Stufe schalten.

- Waéhrend der Kochzeit sollte die Energiezufuhr so geregelt werden, dass sich der rote Zeiger im
optimalen Bereich zwischen jeweils dem ersten und zweiten Soft- oder Turbo-Fenster befindet.

soft
turbo

Wenn der rote Zeiger das jeweils erste Fenster
erreicht, ist die perfekte Temperatur zum

Soft- bzw. Turbo-Schnellkochen erreicht

und die Energiezufuhr kann reduziert werden.
Der rote Zeiger sollte sich im optimalen Bereich
zwischen jeweils dem ersten und zweiten

Soft- bzw. Turbo-Fenster befinden. Ist jeweils
das zweite Fenster erreicht, kann die Energie-
zufuhr ausgeschaltet oder auf ein Minimum
reduziert werden.




Schnellkochen am Beispiel von Risotto (Soft Schnellkochen):
Lesen Sie vor Gebrauch bitte zuerst die Secuquick softline Gebrauchsanleitung.

Alle Zutaten nach Rezept in den kalten Topf geben,
Secuquick softline aufsetzen und verschlieBen.

Fullen Sie den Secuquick softline zu héchstens %5.
Ausnahmen: Lebensmittel, die sich beim Kochen
ausdehnen oder schaumen, wie Milchreis,

Bruhen, Eintopfe, Nudelauflauf, Hulsenfrichte etc.
hdchstens zu 2 fullen. Hulsenfriichte mit Schalen

wie beispielsweise Sojabohnen hdchstens zu 5 flllen.

Topf mit hdchster Stufe aufheizen, bis der rote Zeiger
das Soft-Fenster erreicht.

G SL)

(Am besten gelingt das mithilfe vom Audiotherm, dann
mussen Sie den Zeiger nicht beobachten, sondern der
Audiotherm benachrichtigt Sie, wenn etwas zu tun ist.)

Wenn der rote Zeiger das erste Soft-Fenster erreicht,
Herd auf kleine Stufe schalten und so regulieren,
dass der rote Zeiger im optimalen Garbereich
(zwischen erstem und zweitem Soft-Fenster) bleibt.

== D

Wenn...
a das zweite Soft-Fenster erreicht ist: Energiezufuhr
weiter reduzieren oder ausschalten. Gegebenenfalls den
Topf
kurzzeitig ganz von der Kochstelle nehmen
b der rote Zeiger in das erste Soft-Fenster
zurlckfallt, Energiezufuhr erhdhen.




34

Nach dem Ende der Kochzeit den Secuquick softline
drucklos machen (siehe Varianten zum Drucklosmachen).

|
LI | min

==

Je nach Rezept verfeinern, abschmecken oder weiter
verarbeiten, wie beispielsweise Uberbacken.

Was koche ich im Soft- und was im Turbo-Bereich?

soft - GemUse mit langer Kochzeit (wie z. B. Pellkartoffeln, Rosenkohl oder Rotkohl)
- TiefkUhlgemUse
- Nudeln, Reis
- Getreide mit 1angeren Kochzeiten wie beispielsweise Roggen, Polenta, Quinoa oder Zartweizen
- Risotto

turbo - Fleisch-Schmorgerichte wie Gulasch oder Braten, Rouladen, ganze Hahnchen
- Fleischbrihen
- Hulsenfrichte wie Bohnen, Kichererbsen, braune oder griine Linsen
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Wie mache ich den Secuquick softline drucklos, damit ich ihn 6ffnen kann?

Unter flieBendem Wasser
drucklos machen:

Von selbst drucklos werden

lassen:
Abkuhlen und weitergaren

)

Mit dem gelben Knopf
drucklos machen:

Vorgehensweise:

Den Topf nach dem Ende der
Kochzeit in das Spulbecken
stellen und kaltes Wasser
Uber den Deckel laufen
lassen. Durch das kalte
Wasser sinkt die Temperatur
im Topf rasch und er ist
drucklos, sobald der rote
Zeiger etwas unter das erste
Soft-Fenster fallt und sich der
Secuquick softline 6ffnen
lasst.

Vorteile:
= Rasches, kontrolliertes
Drucklosmachen

= Kein entweichender Dampf

= keine austretenden
Gerliche

Generelle Infos zum Offnen:

Vorgehensweise:

Topf nach dem Ende der
Kochzeit in den umgedrehten
Deckel stellen und warten,
bis der rote Zeiger etwas
unter das Soft-Fenster fallt
und sich der Secuquick
offnen Iasst.

Wichtig:

Die Zeit, die der Secuquick
softline zum Druckloswerden
bendtigt, muss als Garzeit
aufgerechnet werden.
Beispiel: Reis kann in vielen
Fallen mit dem Zeitprogramm
P (= 20 Sek.) gegart werden
und anschlieBend lasst man
den Secuquick softline von
selbst drucklos werden. Jene
Minuten, die der Secuquick
softline bendtigt, um drucklos
zu werden, gehdren zur
Kochzeit. Siehe hierzu auch
das spezifische Rezept.

Vorteile:

= Energiesparend

= Kein entweichender Dampf
= keine austretenden
Gerliche

Vorgehensweise:

Topf nach dem Ende der
Kochzeit auf eine hitzebe-
standige Unterlage oder in
einen umgedrehten Deckel
stellen. Das Ventil muss nach
hinten gerichtet sein. Mit dem
Finger auf den gelben
Abdampfknopf driicken, bis
der rote Zeiger etwas unter
das Soft-Fenster fallt und
sich der Secuquick softline
offnen lasst.

Achtung:

= Der austretende Dampf
ist hei und kann zu
Verbrennungen fuhren.

= Nicht anwenden bei
aufsteigenden und/oder
schaumenden Lebens-
mitteln, da diese austreten
und das Ventil verstopfen
konnen.

Vorteile:
= Rasches, kontrolliertes
Drucklosmachen

Als Faustregel gilt: Sobald sich der rote Zeiger ein wenig unter dem ersten Soft-Fenster befindet, ist
Secuquick softline drucklos und lasst sich 6ffnen. Wenden Sie beim Offnen keine Gewalt an — der
Secuquick softline lasst sich erst 6ffnen, wenn er drucklos ist.



Tipps und Tricks fiir gutes Gelingen:

Zum Aufbau des Dampfdrucks ist eine geringe Menge Flissigkeit (ca. 1 Tasse)
erforderlich. Die Menge hangt von der GréBe des Topfes, dem Lebensmittel und
dem Rezept ab. Enthalt das Lebensmittel gentigend Flussigkeit, kann auf die
Zugabe von Flissigkeit verzichtet werden (Rezeptangabe beachten).

Wéhrend des Aufheizens kdnnen Dampf und einige Tropfen Wasser zwischen
Ober- und Unterdeckel austreten. Dies beeintrachtigt den Kochvorgang nicht.
Wer auf Rostaromen nicht verzichten méchte, kann mit dem normalen Deckel und
Visiotherm wunderbar vor dem Schnellkochen beispielsweise Zwiebeln und/oder
Fleisch ohne Zugabe von Fett anbraten.

Fir das Kochen von TiefkiihigemUse oder Kartoffeln mit Dampfdruck empfehlen
wir, den Softiera-Siebeinsatz zu verwenden.

Mit einem Schnellkochdeckel assoziieren viele ,Omas Kiiche“ und eher traditionelle
Gerichte, doch mit dem Secuquick softline lassen sich blitzschnell und einfach
auch moderne Gerichte wie One-Pot-Pastas, Risottos oder hippe Linsen- und
Schmorgerichte zubereiten.

Secuquick softline eignet sich besonders gut flir kontrolliertes Kochen.

Die Kochzeiten der verschiedenen Zutaten entnehmen Sie bitte der Koch- und
Garzeittabelle auf Seite 58W.

Viele bunte AMC Rezepte finden Sie unter www.kochenmitamc.info
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Dampfen mit EasyQuick

Eignet sich insbesondere zum Dampfen von Fischgerichten und Meeresfrlichten,
Gemuse, Dumplings und vielem mehr. Alles, was in einem Dampfgarer gelingt,
empfiehlt sich auch fur den EasyQuick.

lhre Vorteile:
- Weniger Energieverbrauch und zudem schneller aufgewarmt als im herkémmlichen Dampfgarer, da
der Garraum viel kleiner ist und weniger Wasser benétigt wird.
- Jeder AMC Topf mit 20 oder 24 cm Durchmesser kann als Dampfgarer genutzt werden.
- Ein Deckel fur zwei TopfgréBen
- Schonende Zubereitung wie beim Garen: Dies fuhrt beispielsweise zu*:
= 30 % mehr Chlorophyll in Brokkoli'
= 50 % mehr bioaktive Pflanzenwirkstoffe in Brokkoli'-2
= Bis zu 30 % mehr 3-Carotin (Provitamin A) in Karotten'?

*Im Vergleich zu herkdmmlichem Kochen von Gemuse in Wasser. Quellen: 1 “Effects of different cooking methods on health-promoting compounds of broccoli”
(2009), Zhejiang University Science B 2 “Evaluation of Different Cooking Conditions on Broccoli to Improve the Nutritional Value and Consumer Acceptance”
(2014), Radhika Bongoni, Ruud Verkerk, Bea Steenbekkers, Matthijs Dekker & Markus Stieger 3 “Sensory and health properties of steamed and boiled carrots”
(2014), Radhika Bongoni, Markus Stieger, Matthijs Dekker, Bea Steenbekkers & Ruud Verkerk

Das Prinzip kurz erklart:

- Topf mit der vorgegebenen Menge FlUssigkeit flllen, Softiera-Einsatz mit Zutaten hineinsetzen.

- EasyQuick mit passendem Dichtring (20 oder 24 cm) aufsetzen und auf hdchster Stufe aufheizen bis
zum Dampf-Fenster.

- Bei Erreichen des Dampf-Fensters auf niedrige Stufe schalten und solange dampfen, wie gewUinscht.
Darauf achten, dass sich der rote Zeiger wahrend des Garvorganges immer zwischen dem Dampf-
Fenster und der Stopp-Linie befindet (Herd entsprechend regulieren).

Dampf-Fenster
(-f\-) Wenn der rote Zeiger dieses Fenster
\'/ erreicht, ist die perfekte Temperatur zum
Dampfen erreicht. Der rote Zeiger sollte
sich im optimalen Bereich zwischen dem
Dampf-Fenster und der Stopp-Linie
befinden.




Dampfen am Beispiel von Fischrollchen:
Lesen Sie vor Gebrauch bitte zuerst die EasyQuick Gebrauchsanleitung.

Ca. 100 ml Wasser in den Topf geben, Fischrélichen in den
Softiera-Einsatz und diesen in den Topf geben.

- @20 cm Topfe ca. 100 ml
- @24 cm Topfe ca. 150 ml
-@38cmOval ca. 200 ml

Topf mit hdchster Stufe aufheizen, bis der rote Zeiger das
Dampf-Fenster erreicht.

= D)

Sie den Zeiger nicht beobachten, sondern der Audiotherm
benachrichtigt Sie, wenn etwas zu tun ist)

Wenn der rote Zeiger das Dampf-Fenster erreicht, Herd auf

im optimalen Garbereich (zwischen Dampf-Fenster und
Stopp-Linie) bleibt.

=0 +

Wenn der rote Zeiger unter das Dampf-Fenster zurtickfallt,
Energiezufuhr erhdhen.

Nach dem Ende der gewlnschten Garzeit (ca. 3 Minuten)
die Fischrolichen servieren.

Dampfen eignet sich besonders fir kontrolliertes Kochen.

Dampfen erfordert gentigend Flussigkeit. Als Faustregel gilt:

(Am besten gelingt das mithilfe des Audiotherms, dann mussen

niedrige Stufe schalten und so regulieren, dass der rote Zeiger
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Tipps und Tricks fiir gutes Gelingen:

- Wir empfehlen, den jeweils nicht bendtigten
Dichtring beim Garvorgang zu
entfernen.

- Beim EasyQuick ist es kein Problem, wenn Sie
den Deckel wahrend des Dampfens 6ffnen,
um in den Topf zu sehen. Sie kdnnen deshalb
auch nach Belieben weitere Zutaten mit
kurzerer Dampfzeit zu einem spateren
Zeitpunkt zugeben oder nachwirzen. Setzen
Sie einfach den Deckel wieder auf und dampfen
Sie wie gewohnt weiter (aufheizen, bis der rote
Zeiger im Dampf-Bereich gart etc.).

Weitere Varianten zum Dampfen:

- Als Dampf-FlUssigkeit ist naturlich nicht nur
Wasser geeignet. Sie kdnnen problemlos auch
Bruhe oder Wein verwenden und diese dann zu
einer Sauce weiterverarbeiten.

- Energiesparende Methode: Bei bestimmten
Gerichten kann man eine kirzere Kochzeit
wahlen und den Herd eher ausschalten. Durch
die Restwarme im Kapselboden gart das Gericht
—je nach TopfgréBe oder Fullmenge — noch sehr
lange weiter.

Die Garzeiten verschiedenster Zutaten entnehmen
Sie bitte der Gar- und Kochzeittabelle auf Seite 58.
Viele bunte AMC Rezepte finden Sie unter
www.kochenmitamc.info
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Backen und Gratinieren
it dem Navigenio

Eignet sich zum Backen von Pizza, Kuchen und Broten sowie zum Gratinieren
von Gemuse oder Auflaufen. Aber auch Fleischgerichte mit Kruste kdnnen mit
der Gratinierfunktion zubereitet werden.

lhre Vorteile:

- Jeder 20-und 24-cm-Topf kann mit dem Navigenio in einen Backofen verwandelt werden.

- Schnell und energieeffizient: Im Vergleich zum Backen im Ofen muss weniger Raum aufgeheizt
werden.

Die kleine Stufe (=) eignet sich fur alles, was eine langere Back-
zeit bendtigt, wie beispielsweise Brot oder Kuchen.

Die groBe Stufe (=) eignet sich flur alles, was schnell gratiniert
und kurz gebacken werden soll, wie beispielsweise mit Kase
Uberbackene Auflaufe oder auch Pizza.

Das Prinzip kurz erklart:

Backen (-) Beim Backen wird der Topf in den meisten Féllen bis zum Brat-Fenster aufgeheizt
und dann entweder in den umgedrehten Deckel bzw. auf eine feuerfeste
Unterlage gestellt oder er verbleibt je nach Rezept auch auf dem Herd. Nach
Einlegen der Backwaren (Kuchen, Brot etc.) wird Navigenio kopflber aufgelegt
und auf kleiner Stufe fertig gebacken.

Gratinieren (=) Beim Gratinieren werden Gerichte mit Oberhitze auf Stufe ,=" Gberbacken
oder gratiniert.



Backen/Gratinieren am Beispiel von Pizza:
Lesen Sie vor Gebrauch bitte zuerst die Navigenio Gebrauchsanleitung.

Leeren Topf auf Stufe 6 bis zum Brat-Fenster aufheizen.

Sobald das Brat-Fenster erreicht ist, Deckel abnehmen.
Pizzaboden einlegen und nach Rezept belegen.

Topf in den umgedrehten Deckel stellen und Navigenio
kopfuber auflegen. Navigenio auf groBe Stufe schalten und
fertig backen.

e

LILIL min

Am besten gelingt das mithilfe des Audiotherms: Solange
der Navigenio nach dem Einschalten rot/blau blinkt,

am Audiotherm 2 Min. eingeben — es erscheint das
Funk-Symbol.

Nach dem Ende der Backzeit den Topf wieder auf
Navigenio (auf Stufe 6) stellen und die nachste Pizza
einlegen und backen.

Tipps und Tricks fiir gutes Gelingen:

Da Sie mit dem Navigenio (im Vergleich zu herkdmmlichen Backédfen) viel kleinere
Backrdume erhitzen, ist dies eine sehr energieeffiziente Variante des Backens. So ein
ausgekliigeltes System bringt jedoch auch Einschrédnkungen mit sich — wir empfehlen,
auf die jeweiligen Rezepte zu achten. Abweichungen bei Mengen, Zutaten usw.
kénnen zu einem abweichenden Backergebnis flhren.

Beim ,Backen” empfehlen wir, genau auf das Rezept zu achten. Andererseits kénnen
Sie Ihrer Kreativitat beim Gratinieren/Uberbacken freien Lauf lassen. Ob Gratinieren
von einfachen Kasebroten bis hin zu klassischen Gratins oder bunten Gemtise- und
Pasta-Auflaufen — lhrer Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.
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Offenes Braten mit
der oPan

Eignet sich besonders fur schnelle Speisen und Snacks mit kurzer
Bratzeit wie beispielsweise Eiergerichte oder Fladenbrote.

lhre Vorteile:
- Leichtes, unkompliziertes Zubereiten von Speisen

Das Prinzip kurz erklart:
Man heizt die oPan bis zur perfekten Brattemperatur auf und brat die Speisen dann mit
oder ohne Fett.

Bei dieser Methode kontrolliert man die perfekte Brattemperatur nicht mit dem Visiotherm,
sondern mit einem Wassertropfen. Auch hier gilt: Ist die perfekte Brattemperatur erreicht, kann
man die Speisen einfach zubereiten.



Wie finde ich mit der oPan die perfekte Brattemperatur?

Temperaturkontrolle beim offenen Braten
ohne Fett — mit dem tanzenden Wassertropfen

Vorgehensweise:
1. oPan auf héchster Stufe aufheizen (siehe
Aufheizzeiten S. 47).

2. Ein paar Wassertropfen in die Pfanne geben.

Sobald ein Tropfen Wasser auf dem heil3en
Pfannenboden nicht nur verdampft, sondern
auf der Pfannenoberflache ,tanzt®, hat der
Pfannenboden die perfekte Temperatur zum
Braten erreicht.

3. Auf niedrige Stufe reduzieren und Speise
hineingeben.

4. Wenden, sobald sich die Speise I6sen lasst,
und zweite Seite fertig braten.

Achtung:

Lassen Sie die oPan wahrend des Aufheizens
und Bratens nie unbeaufsichtigt. Es besteht
die Gefahr, dass die Pfanne zu heif3 wird und
die Zutaten anbrennen.

Temperaturkontrolle beim Braten mit Fett

Vorgehensweise:

1.

Geben Sie vor dem Aufheizen einige
Wassertropfen in die kalte oPan. Dann
oPan auf héchster Stufe aufheizen.

. Sobald die Wassertropfen verdampfen,

den Herd auf niedrige Stufe stellen, Fett in der
oPan verteilen und Speise in die oPan geben.

. Wenden, sobald sich die Speise l6sen lasst,

und zweite Seite fertig braten.

Achtung:
Fett nie unbeaufsichtigt erhitzen. Sollte das Fett
stark rauchen, ist es zu heiB3 geworden.
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Offenes Braten am Beispiel von Crépes:

oPan auf hochster Stufe aufheizen und kurz warten.

G O+

Ein paar Wassertropfen in die Pfanne geben. Sobald ein
Tropfen Wasser auf dem heiBen Pfannenboden nicht nur
verdampft, sondern auf der Pfannenoberflache ,tanzt",
hat der Pfannenboden die perfekte Temperatur zum
Braten erreicht.

Auf niedrige Stufe schalten, eine Schdpfkelle Teig eingie-
Ben und Pfanne drehen, damit sich der Teig gleichmaBig
verteilt.

G D)

Sobald der Teig oben Blaschen bildet und sich leicht
|6sen lasst, Crépes wenden und fertig braten.

Alle Crépes fertig braten. Der gewlnschte
Braunungsgrad kann durch Erhdhen oder Reduzieren
der Energiezufuhr erreicht werden.



Ihre oPan ist schnelll

Aufheizzeiten auf verschiedenen Herden

(()) Elektroherd/Navigenio ca. 3 Minuten

(Y.X)

& | Gas ca. 2 Minuten Induktion ca. 1 Minute

Tipps und Tricks fiir gutes Gelingen:

Richtiges Braten verlangt Geduld: Lasst sich die Speise noch nicht I16sen, ist sie
auch noch nicht perfekt angebraten und das Wenden muss noch warten oder die
Energiezufuhr erhéht werden.
Verwenden Sie zum Wenden von Speisen einen sehr diinnen Spatel, dieser schont
empfindliche Speisen, ist praktisch und handlich.
Falls Sie mehrmals hintereinander braten wollen, haben Sie zwei Mdéglichkeiten,
die Temperatur zu Uberprifen:
- Machen Sie zwischendurch den Wassertropfen-Test: Wenn der Wassertropfen
nicht mehr tanzt,...
- Uberpriifen Sie die Braunung der Speise: Ist diese zu hell,...
... erhdhen Sie die Energiezufuhr um eine Stufe.
Nach dem Braten sofort mit Wasser GibergieBen, so lassen sich angebratene
Stellen kinderleicht reinigen.
Die richtige Brattemperatur kann auch mit dem AMC Deckel und Visiotherm
gefunden werden. Deckel auflegen. Sobald der rote Zeiger das Brat-Fenster
erreicht, ist die optimale Brattemperatur gegeben.

Weitere Rezepte finden Sie unter www.kochenmitamc.info
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Frittieren mit der HotPan

Eignet sich zum Frittieren/Ausbacken von klassischen Frittiergerichten wie
beispielsweise Pommes Frites, Chicken Nuggets oder stBen Hefeteigkrapfen.
Bei dieser Methode wird die Temperatur des Frittierdls mit dem Visiotherm
kontrolliert. So ist die optimale Starttemperatur zum Frittieren sichergestellt.

lhre Vorteile:

- Kein Uberhitzen des Ols dank der Temperaturkontrolle. Das bedeutet, es entsteht kein gesundheits-
schédliches Acrylamid und auch kein Acrolein.

- Durch die optimale Temperatur nimmt das Frittiergut nicht zu viel Uberschussiges Fett auf — es wird
auBen kross und bleibt innen saftig.

Das Prinzip kurz erklart:

- Ol'in den Topf geben, mit aufgelegtem Deckel auf hdchster Stufe auf dem Herd aufheizen.

- Sobald der rote Zeiger das Brat-Fenster erreicht, Deckel abnehmen, Frittiergut einlegen, Herd
auf niedrige bis mittlere Stufe schalten und frittieren.

9 e Wendepunkt

Wenn der rote Zeiger den
Wendepunkt erreicht, ist
der optimale Zeitpunkt
zum Wenden erreicht.

Brat-Fenster
Wenn der rote Zeiger dieses
Fenster erreicht, hat das Ol
die perfekte Temperatur
zum Frittieren.

Alles Wichtige iiber das Ol:

Im Grunde genommen eignen sich alle Ole, die sehr hitzebestindig sind, wie beispielsweise
raffiniertes Sonnenblumen-, Erdnuss- oder Olivendl. Achten Sie auf die Temperaturhinweise auf
der Flasche.

Das Ol kann nach dem Frittieren wiederverwendet werden: abkiihlen lassen, durchsieben und in
Flaschen abfiillen. Tipp: Beschriften Sie die Flasche, um Verwechslungen zu vermeiden. Das Ol
sollte an einem lichtgeschiitzten und trockenen Ort aufbewahrt werden.

Wenn das wiederverwendete Ol zu riechen beginnt, sich dunkel verfarbt oder die Speisen nicht
mehr knusprig werden, ist das Ol schlecht und sollte nicht mehr verwendet werden.




Frittieren am Beispiel von Chicken Nuggets:

1

Ol in den Topf geben, Deckel auflegen. Auf hdchste Stufe
schalten und aufheizen, bis der rote Zeiger das
Brat-Fenster erreicht (am besten gelingt das mithilfe des
Audiotherms).

Das Frittierdl sollte maximal bis zu der Hohe eingefuillt
werden, auf der die Griffe der HotPan angebracht sind.

G D)

Sobald der rote Zeiger das Brat-Fenster erreicht,
die Energiezufuhr reduzieren.

G +

Chicken Nuggets einlegen, Deckel auflegen und braten,
bis der Wendepunkt erreicht ist.

Uberfilllen Sie die Pfanne nicht, da sonst der Temperaturab-
fall im Ol zu groB wird. Ist die Temperatur zu niedrig, saugen
die Speisen zu viel Ol auf. Sollte dies einmal der Fall sein,
erhdhen Sie die Temperatur, bis es beim Frittieren wieder
leicht blubbert.

Nuggets wenden und falls gewlnscht noch ein wenig offen fertig
frittieren. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
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Tipps und Tricks fiir gutes Gelingen:

Speisen mit hohem Wassergehalt werden

am besten offen frittiert. Die Feuchtigkeit
muss verdampfen kénnen, um ein knuspriges
Ergebnis zu erzielen.

Sollten Sie langer mit Deckel frittieren, empfiehlt
es sich, zwischendurch die entstehenden
Tropfchen am Deckelinneren mit einem
Klichenpapier abzuwischen, um zu vermeiden,
dass diese ins Ol tropfen und es zu spritzen
beginnt.

Frittieren Sie nicht zu lange und nie zu heiB.
So kann man die Bildung von Acrylamid und
Acrolein (giftige Substanzen) vermeiden.
Goldgelb ist gestinder als Braun!
TiefkUhlprodukte sollte man frittieren, ohne sie
vorher aufzutauen.

Neben Pommes & Co haben wir flir Sie zum
Ausprobieren auch sehr viele Wow-Gerichte wie
beispielsweise frittierten Blumenkohl bereitgestellt:
www.kochenmitamc.info
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60 °C-Funktion

Eignet sich besonders zum Aufwarmen, aber auch zum Warmrauchern von
Speisen oder Sous-vide-Garen bei 60 °C. Diese Methode funktioniert am besten
zusammen mit Navigenio und Audiotherm. Hierbei wird das

Topfinnere langsam auf 60 °C erhitzt und die Temperatur stabil gehalten.

lhre Vorteile:

- Schonendes Erhitzen/Aufwarmen von Speisen

- Praktisches Aufwarmen durch Temperatur- und Zeitkontrolle mit Navigenio und Audiotherm
- Selbst Rauchern leicht gemacht

60-°C-Funktion zum
Aufwarmen, Rauchern
und Sous-vide-Garen

Was kann man mit der 60 °C-Funktion machen?

Aufwérmen
Mit dem Audiotherm kénnen Speisen mithilfe von Visiotherm und Navigenio schonend und einfach

aufgewarmt werden.

Das Prinzip kurz erklart:

- Aufzuwéarmende Speisen in den kalten Topf geben, Deckel auflegen.

- Topf auf den Navigenio stellen, auf Audiotherm 60 °C-Funktion einstellen und mit dem Navigenio
verbinden.

- Sobald 60 °C erreicht sind, benachrichtigt der Audiotherm Sie.



Um gute Ergebnisse zu erzielen, beachten Sie bitte Folgendes:

Aufzuwarmende Speisen durfen nicht zu trocken sein. Auf dem Boden des Topfes muss
sich gentigend FlUssigkeit befinden, damit nichts anbrennt. Bitte geben Sie immer so viel
Flissigkeit in den Topf, dass der Boden gut bedeckt ist, bevor Sie die Speise zugeben:

Topf von 16 cm: ca. 50 ml
Topf von 20 cm: ca. 80 ml
Topf von 24 cm: ca. 100 ml

NN —
S

Zeit-Richtwerte fur das Aufwarmen von Flissigkeiten bis 60 °C (z. B. Suppen, Milch,
Saucen ohne Stérke):

1 Liter: ca. 10 — 15 Minuten

3 Liter: ca. 25 — 30 Minuten

Die Aufwarmfunktion kann auch im manuellen Modus und auf allen Herdarten verwendet
werden. Wahlen Sie dann immer eine niedrige Stufe (max. ¥ Energiezufuhr).

Rauchern
Die 60 °C-Funktion ermoglicht fir ausgesuchte Rezepte (z. B. Fisch oder Entenbrust)
das Warmrauchern und Sous-vide-Garen.

Das Prinzip kurz erklart:

Um den Rauch zu erzeugen, spezielle Raucherchips auf einer Alufolie im Topf bis zum
Brat-Fenster aufheizen.

Dann die vorbereiteten Speisen darUber im Siebaufsatz aufsetzen.

Topf auf den Navigenio stellen, auf Audiotherm 60 °C-Funktion einstellen und mit
Einstellung ,A* mit dem Navigenio verbinden. Das Gargut wird nun gerduchert.

Lassen Sie sich von unseren Rezeptbeispielen auf www.kochenmitamc.info inspirieren.

Réuchern ist ein langerer Prozess. Auch mit AMC dauert beispielsweise das Rauchern eines
Lachsfilets im Durchschnitt 45 Minuten.
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Sous-vide
Die 60 °C-Funktion ermdglicht das Garen mit dem Sous-vide-Verfahren bei exakt 60 °C.

Das Prinzip kurz erklart:

Fleisch- oder Fischstiicke mit Krautern, Knoblauch oder Olen in einer hitzebestandigen Folie vakuumieren.
Wasser in den Topf flllen, Fleisch in der Folie hineingeben, Deckel aufsetzen.

Topf auf den Navigenio stellen, auf Audiotherm 60 °C-Funktion einstellen und mit Einstellung ,A* mit
dem Navigenio verbinden.

AnschlieBend Fleisch auspacken, mit Kiichenpapier trockentupfen und nach der AMC Methode

kurz ohne Zusatz von Fett rundherum offen anbraten.

Folgende Lebensmittel eignen sich zum Sous-vide-Garen:

1 3

¢ 1 3

Kalb
Steak, Filet und Rucken ohne Knochen bis max. 750 g

Rind
Steak, Filet, Entrecdte und Roastbeef bis max. 750 g

Schwein
Filet

Lamm
Rlcken ohne Knochen

Fisch
frisches Filet ohne Haut, Garnelen und Jakobsmuscheln werden
nach dem Garen nicht angebraten






56

Wir sind fur Sie da

Um Ihnen den Einstieg in die AMC Welt und den vielleicht
noch ungewohnten Umgang mit Inren neuen Topfen

und Pfannen zu erleichtern, steht Innen Ihr personlicher
AMC Berater gerne mit Rat und Tat zur Seite. Sie werden
bestens eingefuhrt und unterstltzt — nutzen Sie diesen
Servicel!

Unzahlige Rezeptideen zur Inspiration und zum einfachen Nachkochen — komplett
abgestimmt auf die AMC Produkte — finden Sie unter www.kochenmitamc.info.

Die gesamte Produktauswahl von AMC steht Ihnen unter www.amc.info/Produkte
zur Verfligung. Aber denken Sie daran: |hr persdnlicher AMC Berater steht Innen
bei Interesse an weiteren AMC Produkten sehr gerne beratend zu Seite.

Wir freuen uns Uber Ihr Interesse an AMC und wuiunschen
Ihnen viel Freude an Ihren Produkten und genussvolle
Kocherlebnisse!



Bleiben Sie in Kontakt:

Website

www.amc.info/Produkte
www.amc.info/Rezeptwelt

Rezept-Community

www.kochenmitamc.info
www.cucinareconamc.info
www.recetasamc.info
www.cookingwithamc.info

Social Media

n AMC International

¥
(E% AMC International

@ amc_international
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AMC Gar- und Kochzeittabelle

Garen im Garen mit Kochen mit
Gemiise-Fenster EasyQuick Secuquick softline
G?rzeit mit Soﬂiera- G?rzeit mit Softiera- chhzeit Soft / Turbo mit Softiera-
Kategorie / Lebensmittel (Minuten) Einsatz (Minuten) Einsatz (Minuten) Einsatz
Gemiise und Kartoffeln
Artischocken, in Stlicken 15 12 N4 3 Soft N4
Auberginen, in Stlicken 10 8 v =
Blumenkonhl, in Réschen 15 12 N4 3 Soft N4
Brokkoli, in Réschen 12 10 v 3 Soft v
frische Erbsen 10 8 v -
Fenchel, halbiert 25 v 20 v 7 Soft v
GemUse, gemischt 15 12 N 3 Soft N
Gemuise, geflllt (klein, z. B. Pilze) - 6 N4 -
Gemluse, gefllt (groB, z. B. Zucchini) - 12 N4 -
grtine Bohnen, in Stlcken 20 16 N 4 Soft N4
Grinkohl / Federkohl (Kale) 25 20 v 5 Soft v
Karotten, in Scheiben 15 12 v 8 Soft v
Kartoffeln, in kleinen Wurfeln 20 N4 16 N4 4 Soft N4
Kartoffeln, ungeschalt, mittelgroB 85 v 28 v 13 Soft v
Kohlrabi, in Scheiben 15 12 N4 3 Soft N4
ﬁu\;\%if gzl.nB. Butternuss, Hokkaido), 15 19 v 3 Soft v
Lauch, in Stlcken 5 4 v -
Mangold, in Streifen 8 6 N4 -
Pastinaken, in Scheiben 15 12 v 3 Soft v
Paprikaschoten, in Streifen 10 8 v -
Romanesco, in Réschen 15 12 v 3 Soft Ng
Rosenkohl 20 16 v 4 Soft v
Rot- und WeiBkohl, in feinen Streifen 30 24 v 6 Soft v
Rote Beete, in Wirfeln 25 20 v B Soft v
rohes Sauerkraut 45 36 v 15 Soft
Schwarzwurzeln 15 12 v 3 Soft v
Knollensellerie, in Stlicken 15 12 v 3 Soft v
Spargel, griin 15 12 v -
Spargel, weil 20 16 v -
Spinat 2 2 v -
Staudensellerie, in Stlicken 15 12 v 3 Soft v
Wirsing, in Streifen 25 20 v B Soft v
SuBkartoffeln, in kleinen Wiirfeln 20 v 16 v 4 Soft v
Zucchini, in Scheiben B 4 v -
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Garen im Garen mit Kochen mit

Gemiise-Fenster EasyQuick Secuquick softline
Garzeit mit Softiera- Garzeit mit Softiera- | Kochzeit Soft/ mit Softiera-
Kategorie / Lebensmittel (Minuten) Einsatz (Minuten) Einsatz (Minuten) Turbo Einsatz

Reis und Getreide
FUr die bendtigte Menge an FlUssigkeit bitte Packungsangabe beachten.

Basmati- und Jasminreis 15 - 4 Soft
Buchweizen 15 - 5 Soft
Bulgur 20 - 7 Soft
Couscous 5 - -

Hirse 15 - 5 Soft
Parboiled Reis und Risottoreis 20 - 7 Soft
Polenta (Bramata) 40 - 12 Soft
Quinoa 20 = 7 Soft
Rollgerste 45 - 15 Soft
Vollkornreis 45 - 17 Soft
Wildreis 55 - 20 Soft
Zartweizen 10 - 3 Soft
Nudeln / Pasta nach 50 % der

Mit ca. doppelter Menge an Flussigkeit. - - Soft

Kochzeit nach Packungsangabe.

Frische Pasta und Teigwaren

Frische Nudeln/Pasta (Kuhlregal) ) 50 % der v )
z. B. Spéatzle, Gnocchi Angabe
Gefllite Pasta (Kihlregal) z. B. ) 5 v .
Ravioli, Tortellini
Gefllite Teigtaschen z. B. Wan Tan,

) . - 10 v -
Manti, Pelmeni
Knodel - J .
Dampfnudeln - 15 v -

Hulsenfriichte
Fur die bendtigte Menge an Flissigkeit bitte Packungsangabe beachten. Mit * gekennzeichnete Hulsenfrlichte 8 bis 12 Stunden in reichlich
kaltem Wasser einweichen.

Erbsen, geschalt* 75 = 25 Turbo
Kichererbsen* 60 - 20 Turbo
Kidney- oder Borlotti-Bohnen* 75 - 25 Turbo
Linsen, braun oder griin 25 - 12 Turbo
Linsen, rot 10 - 8 Soft
Sojabohnen* 60 - 20 Turbo
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Garen im Garen mit Kochen mit

Gemise-Fenster EasyQuick Secuquick softline
. mit . mit . mit

(I\(jﬁ:ﬁgz) Softiera- (ﬁ;rjf;;) Softiera- (mﬁtig:]t) Soft/Turbo  Softiera-
Kategorie / Lebensmittel Einsatz Einsatz Einsatz
Fleisch-Schmorgerichte
Braten (Rind, Lamm, Wild) 120 90 60 Turbo
Braten (Schwein, Kalb) 90 75 45 Turbo
Gulasch/Ragout
(Rind, Lamm, Wild) 90 7o 25 Turbo
Gulasch/Ragout
(Schwein, Kalb) 60 50 20 Turbo
Hackballchen in Sauce 15 12 -
Hackfleischsauce 25 20 10 Turbo
Hahnchenschenkel 40 30 15 Turbo
Kohlrouladen
mit Hackfleischfiillung 2 20 g s
Rinderrouladen 90 70 30 Turbo
Fisch und Meeresfriichte
Fischfilet, dick (ca. 3 -5 cm) - 10 v -
Fischfilet, dinn (ca. 1 -2 cm) - 4 v -
Fischrollchen (ca. 5 cm @) - 6 v -
ganzer Fisch, groB - 12 v -
ganzer Fisch, klein - 6 v -
Miesmuscheln mit Schale - 5 v -
Pulpo, ganz - - v 15 Turbo

Hinweise und Tipps

Angegebene Zeiten

Bei den angegebenen Kochzeiten handelt es sich um Richtwerte. Die Kochzeiten kdnnen je nach
Menge, StlickgroBe und Beschaffenheit des Produktes abweichen. Bitte fiir genauere Angaben die
entsprechenden, von AMC publizierten Rezepte beachten.

Softiera-Einsatz

Beim Garen mit dem Softiera-Einsatz und EasyQuick immer 120 — 150 ml Wasser in den Topf geben.
Beim Kochen mit dem Softiera-Einsatz und Secuquick softline 150 — 200 ml verwenden. Dies garan-
tiert gesundes und ndhrstoffschonendes Kochen, da die Speisen nicht mit Wasser in Kontakt kom-
men.

Secuquick softline

Die angegebenen Kochzeiten entsprechen der Zeit, die bendétigt wird, wenn nach dem Kochvorgang
Secuquick softline manuell drucklos gemacht wird (durch Drucklosmachen mit gelbem Abdampf-
knopf oder Abkulhlen unter flieBendem Wasser). Es ist auch mdglich, den Secuquick softline durch
langsames Abkuhlen von selbst drucklos werden zu lassen. Dabei verkiirzt sich die Kochzeit und

es kann noch mehr Energie gespart werden. Bitte fir genauere Angaben die entsprechenden, von
AMC publizierten Rezepte beachten.
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